

DDDDDDD 


、かた 


O 




DDDDDDD 

DDDDDDDD 


□ □□口 □□□□凹 

DDDDD4DDDD 

□ □□□凹 


□ □ 


時 □ □ 


lOOW 200 W 

DD DD 


500 W 700 W 




^ グリル 


10 分 1分 


鶴 むびり/温度 

PAM V I /\ 

獅 I 




才-トメニユ- 1 ごはん 2牛乳3さしみ4瞬ま 

く I 〉 - D- mm とりけ y . 冀詳 

>5^ ^ — 




る 


(D ) □□□□□□□日 DDD 

食品を入れる 



※てーブルプレートび加熱室底面にセット 
されていることを確認します。 

セットされていない場合、表示窓に 
「し或？」び表示され、加熱でさません。 



(みそ汁のあたための場合) 



•□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

DDDDDDDDDDDDDD 


□ □100D D D D D D Id D 

□ |700 W|n DDDDDDD 

DDD 

□ □ 

□ □□□凹 

D D D D 

野菜類 

葉-果菜類 

1分〜1分30秒 

己日秒〜1分 

根菜類 

1分30秒〜1分已日秒 

己日秒〜1分 

魚介類 

1分30秒〜1分日日秒 

己日秒〜1分 

肉 類 

1分已〇秒〜2分20秒 

1分〜1分20秒 

ご飯類 


3日秒〜日0秒 

めん類 


己日秒〜1分 

汁もの(みそ汁•スープなど) 


1分10秒〜1分30秒 

飲みわの（酒-牛乳など） 


3日秒〜日日秒 

パン-まんじゆう 


20秒〜40秒 

ケーキ 

己日秒〜1分 



※手動杉ンジ I ち 00 WI で加熱する場合は約1 .2 倍（標準温度 2 〇でのとき） 
の加熱時間にします。 


•DDDDDDDDDDDDD 

分量び倍になれば時間ち倍、半分になれば 
時間わ半分になります。 

•DDDDDDDDDDDDDDDDD 

同じ食品でわ、冷蔵室や冷凍室から出して 
使ラ場合は、加熱時間びかかります。 

標準温度 （2 ぴ C のとさ）に対して、冷蔵 
は 1.3 倍、冷凍は 2.3 倍び目安です。 

また夏と冬で多少加熱時間び違います。 

•DDDDDDDDDDDDD 

容器の材質や大ささ、形状によっても加 
熱時間は多少違ってさます。 

♦ □□□□□□ lOOg □□□□□□□□凹 
手動の □ □ 种 0 WI で加熱時間を 2 0〜己〇 
秒に設定し、様子を見なびら加熱します。 



し 

使 

の 


ン 

レ 


DDDDDDD 


手動調理 
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0 


スタート夺一を 
巧ず 



庫内なび点灯し、 
加熱び始まります。 


レンジ 

700 W 

レンジ 

500 W 


と 


レンジ 

200 W 

レンジ 

100 W 


のリレー加熱 


nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnlnnn [7oowu \nnn]5oow\o 〇〇〇〇〇 


nnnlnnni 200 w\nnn \nnnlioow \ □□□□□□□□□□□□□□日 


DDDDDDD 

DDDDDDD 

DDDDDDDD 


レ も グリル鶴 


脱臭 


I 10分 1分 10妙 


仕上びり/温度 

VIA 


オートメニュー1ごはん 2牛郭3さしみ4解凍 

く I 〉ゥ み；; 纖 と。けし ノ驚ホ 三を 

ぃノ招2ま 度!益 



食品を入れる 


※テーブルプレートび加熱室底面にセット 
されていることを確認します。 

セットされていない場合、表示窓に 
「しふ？」び表示され、加熱でさません。 



(ご飯の場合- 48ページ参照） 


〇 


丽 

1700 nl 


1500日 


または 

にセツトずる 


向 □ □ 1 口 □ D D D D 
日口 D1700W]D □ □ 
日口 n]500W]DDD 


《または ^ DDTioodI にセツ 
卜したと きは、® のキーは受け 
つけません。 



2.DDDDDDDDD 

DDDDDDDDDD 



0 


ITnnT 20 on 1 または 
nnn 110 on i にセツトずる 


.■ に □ □ □ □ □ □ □ 

□ r2oowiD □ □ 

丘 □ □[ioowiddddd 



2.DDDDDDDDD 

DDDDDDDDDD 


■スタートのランプび点滅します。 



心 終了音が鳴った! 5 食品 
を取 0 出ず 


庫内丹び消なし、表示び「0」になり、 
加熱び終ります。 


な 



途中で変わる 


DDDDDDD 


手動調理 


□□□□□□□□□ 
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0000000000000000000000000 

□ □□□□□□□1000 210 巧10。€〇 □ m 250。€〇 □□日 

000000 

□ □ □ □ □ □ 


〇 


〇 


〇 


オーブン（予熱あり）の使いかた 


DDDDDDDDDDDDDDD 


Si レンジグリル 
脱臭 |10 分 1分 10砂 


tt 上び0/温度 

| V | A | 


1分 1 U 砂 I I 

る 〇〇 



才-トメニュ-1ごはん 2牛乳3さしみ4摇ま 一 

く I 〉を當避とり I ツ壁等 



賴凍あ.--•め 

A 


※テーブルプレートを取り出します。 


〇 


オーブン 


オーブン 


夺一を1度巧し 
(予熱あり）にする 


設定 


オーブン 予熱 


1 50 


数秒後に変わる 



Q 


温度調節夺一で温度を台わ 
せる 


■加熱室び熱い場合の最大設定温度は 
21日むです。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 

温度表示中でち時間合わせでさます。 
※予熱時間は自動的に決まります。 



数秒後に変わる 



0 


タイマーセット夺一を J 甲し 
時間をちわせる 


■スタートのランプび点滅します。 



□□□□□□□ 


手動調理 


28 


の 

スタート夺一を巧ず 


庫内巧び点巧し、予熱び始まります。 

r 

ォ-ブン 

予熱、 

■加熱室の温度を1〇〇むから表示しま 




す。 





ん 

予熱終了音が鳴り予熱が終る 


■セットした温度になるか、20分経過 
すると予熱び終ります。 




予熱が終った5すぐに食品 
を入れる 


■予熱び終ってそのままにしておくと、 
2分間予熱を継続した後、セットし 
た時間を加熱します。 

※テーブルプレートび皿受棚の 下段に 
セットされていることを確認します。 


b — づ b—■ う ( &■ — a ) 、 


(シュークリームの場合） 
(64 ページ参照） 


@ 

スタート夺一を J 甲ず 


庫内なび点灯し、加熱び始まります。 



ん 


終了音が鳴った!5食品を取 
0出ず 


庫内巧び消なし、表示び「0」になり、 
加熱び終ります。 



n 


U 1 


250 。の DDDDDD5DDDDDDDDDDDD 210 。の □□□□□□□□ 


追加加熱などで予熱が不要なとさ 

(予熱なし)の使いかた (30 ページ)の方法で行います。 

食品の焼き色を調節ずるため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができまず。 

■加熱中に 甘~ブソ を押すと、セットした温度び表示されます。温度調節キーを押して温度を変えることびでさ 
ます。約2秒後に時間表示に戻ります。 — 

■ すこ^'ン咖 熱中に、加熱時間を変えるとさは、温度調節キー®^を押すと、1分単位で増減でさます。 

(予熱中は、加熱時間を変更でさません。変更する場合は予熱び終わってから加熱時間を変更します。） 

但し、最大加熱時間 (90 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはでさません。また、残時間表示び1分未満と 
なった場合は加熱時間を減らすことはでさません。 


□□□□□□□ 


手動調理 




























































































D D 



0000000000000000000000000 
□ □□□□□□□□□ 350 45 巧 5 OC 0 □田100 0 210て 
□ 10。巧□田250。€〇 □□□□□□□□日 

□ □ □ □ □ □ 


オーブン（予熱なし）の使いかた 


〇 


〇 


〇 


DDDDDDDDDDDDDDD 



〇 


をー フン夺 一を 2度 


押し なーブン1 (予熱な 
し）にずる 




数秒後に変わる 


0 


温度調節夺一で温度を 

A . 

ロイ 


^わせる 




数秒後に変わる 

■加熱室び熱い場合の最大設定温度は210むです。 
■数秒後に時間合わせ表示になります。 

温度表示中でち時間合わせでさます。 



250 。の DDDDDD5DDDDDDDDDDDD 210 。の □□□□□□□□ 


食品の焼き色を調節ずるため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができまず。 

■加熱中に ブン怡 押すと、セツトした温度び表示されます。温度調節キーを押して温度を変えることび 
でさます。約2秒後に時間表示に戻ります。 

■ |才~ブン I 加熱中に、加熱時間を変えるとさは、温度調節キー (2© を押すと、1分単位で増減でさます。 

但し、最大加熱時間 (90 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはでさません。また、残時間表示び1分未満と 
なった場合は加熱時間を減らすことはでさません。 


□□□□□□□ 


手動調理 


8 


000000000000000000000000000 

000000000000000000000000000 

00000 



オートメニュー1ごはん 2牛乳3さしみ4解凍 

<|>をみ避 


あたため 
とりけり、スタート 



の使いかた 


11レンジグ . i ;; l なを 

脱臭 I 10分 1分 10秒 


仕上び0/温度 

VIA 


グリル 


0 


タイ7—セツト夺一を 
巧し時間を台わせる 


■スタートのランプび点滅します。 


グリル 


3 


分 


0 


スタート夺 一を J 甲ず 


庫内なび点巧し、加熱び始まります。 
■途中で報知音び鳴り、「裏返す」び点 
滅したら、食品を裏返し、再度スター 
トキーを押して加熱します。 
♦裏返しを行わないと、残り時間を続 
けて加熱します。 


グリル 


3 


分 


.途中で変わる 


グリル 


4^ 


^ 終了音が鳴った!5食品 
を取0出ず 


庫内なび消灯し、表示び「0」になり、 
加熱び終ります。 


义 □日 □ □ □□□□□□□ 40凹凹40□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

食品の焼き色を調節ずるため、加熱途中で加熱時間を変えることができます。 

■ 巧リル 1 加熱中に、加熱時間を変えるとさは、温度調節キーを押すと、1分単位で増減でさます。 

但し、最大加熱時間 (40 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはでさません。また、残時間表示び1分未満と 
なった場合は加熱時間を減らすことはでさません。 

《 I -ーストやわち、生魚のさんまやあじなど、丸身の魚は焼けません。加熱室び大さく、上ヒーターと食品の距離び遠い 
ため、焼さ色びつさません。 
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食品を入れる 


※てーブルプレートび皿受棚の 中段に 
セツトされていることを確認します。 




(度まの切り身の場合） 
(4 己ページ参照） 


〇 


皆'リル」夺一を巧ず 


グリル 


DD 


DD 

DD 


DD 

DD 


DD 


D 

DD 

DD 

DD 

DD 

DD 


DD 


手動調理 





























































































































































食品を入れる 


※テーブルブレートび如热室度面に 
セツトされていることを確致します。 


f 




(かんたんパンが任の US ) 
(67 ページ梦照） 


〇 剛欄 卜を巧す 


9 

レンジ 


■巧 


n W 

H 


U 冉 


0 


タイマーセツトキーを 
巧し時間を合わせる 


■スタートのランフび点なします。 


S レンジ 

•i in nn 

i I し UJ し I み 




0 


スタートキーを押ず 


座內巧ぴ点•灯し、加巧び始ま0まず。 


1110 tr 


^ 終了音が鳴った5食品 
を取り出ず 


巧巧灯びおなし、表示び roj にな D 、 
加巧び終 D ます。 


IJ 


「 PAM 発薛1 (レンジ)の上手な使いかた I 

メニューによって発爵温度び逸います。仕上びり娟 

節キーを使い分けます。（ち表参照》 

♦ IPAM 発顏 （レンジ)は化上びり韵節でメニューに適し 
た巧波(巧周波)の出力をががに巧節し、発お湿度をコ 
ントロールしまず。仕上びり調節キーを誤って設定:す 
ると上手に化上びりません。 

♦巧販のお i 重ブックの発醉や.お好みの巧理の発酵は 
r 才ーフソ に度巧し)で湿度现節キー (91 を辨して匯團 
(4 日で〜35で）に合わせ、綠デを見なびら巧ってく 
ださい。 (33 ページ参照） 

※伽熟室の湿度がおいとを、上ヒーターび知熟する場合 
びおりまず。ドア、キャビネット、沉親^その他の周 
辺に巧れないでください。 


PAM 発巧 I (レンジ》メニューと記なぺージ 


キー 

ft ± びり触 

メニュー.記載べージ 

lPAMll ( U > V ) 

r^i 

巧® (71) 

能 

かんたんバン (6 のかぼちゃバン (68) 
かんたん巧まん (68) グラ A ムバン (69) 
セヴミバン (68) チ 3 コチけ めろんパンが) 
レ-スンバン (68) 

唯を環 

ヨーグルト(70》 

納豆 (7 り 

願 

カスピ海ヨーグルトヴ 0) 




レンみ 


PAM 発酵 

化地を!な巧ソフトな‘ぶ波い刷な波)でれ燃し、 
鱗が/で巧がさせまん f 胃^) 


医 AM 発酷(レンジ)の使いかた 


〇 


付巧のテーブルフレートを使ラ。 


手動調理 


P AM 発醒(レンジの使いかた 


正しい使いかた 
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(例)パタ - CHUD 織の巧さ 

食品を入れる 


おテーブルフレートび皿受側の下段に 
セツトごれていることを巧設します。 


い -、 •、 


(バター□-励巧脉ぴ8合） 
(65 ぺージお照》 


r オーブン 1 キーを 
2度巧し 口戸ラク1 
(予熱なし）にずる 


スーす J 

I SIJ 




II 


巧巧をにをわる 


£；% 温度調節 キーで 
な 発歡 g 度を合わせる 


■ながをに時問合わせ表示になりまず。お度表示中でも時間合わだできます。 


■発酵適度は45 • 40 • 35む 
の3段階に設定でをます。 
巧與の発酵温度は40ででず。 



スーすィ 

K 去 

••ぶで，" 


時 


数秒をにをわる 


0 


タイマーセツトキーを 
巧し時間を合わせる 


■スタートのランフび点巧しまず。 


二 I し 


スタ—トキ—を巧す 


巧巧口び点なし、如巧び始ま0ます。 


: J - な 


し 


心 終了音び鳴った S 食品 
グ を取り出ず 


庫內灯び消灯し、表示び roj になり、 
如熟びお0ます。 


\ pmm \ ( レンジ)の上手な使いかた(応用） 

料理据に記がしてあるイギリスバン、バターロール、ビザの 
一次お巧を PAiyi 满爵（レンジ)で巧う巧合は • • • • 

•こね上げた生地を巧热性ガラスのポールに入れてラッフで 
おおい、テーブルフレートにのだて発酵しまず， 

(金巧製の容器は使えません。） 

參67ぺージのかんたんパンをを照し、ポリ袋を使ってこねる 
ことをでさます。このお合は巧のまま、発酵時間をかなめに 
して一;欠発酵ごはます。 

♦二次発酵は赶 32 ) に度押い博雜 1 で巧いまず。 


r 戸 AM 発が化上が〇の節庫;で . 


メニ：!-.就ペー：； 

V 分 fi 


イギリスパン (66) 

1型巧 

20 〜 30分 

バター□-ル (65) 

10旧分 

15 〜 25分 

ビザ (66) 

1枚巧巧径 24 cm ) 

10〜15分 


手動調理 I す^ブン ') 

をーブン|[111の使いかた 


ソフトな1:ドヒーターで、バンのか.化をなみ化 むように 
して猪巧させます。 オーブンの巧がぶ/ぶな..?;トイ;;じ 
巧む脚財りこセットできます • 

下段 




付厲のテーブルブレートを使ラ。 


なレ:/2$グリみな Jb の /U 

J - ^®sriv|A, 

1 10» 1« 10» I • — 1 — ■ 

るよ©- 


I トトタニユー t な*ん 2;|1 3巧 


<1> @键な 


甲 


正 


使 

い 

か 

た 


手動調理 


才—ブン(発酵)の使いかた 
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カバー 


お手入れ 

本巧 • 付属品のお手入れ 

お手入れはすぐにこまめにび 
ポイントです。 


かたく絞っためれぶきんでふをまず。 

ふさんで取〇に<いよごれは、テーフルフレートを巧0外し巧版の 
ク U — ムクレンヴー(研ほ剤入 0) をつけてその部分をこすって洗い 
流します。 

お巧を力日えると割れる恐れびありまず。 

割0たり.ひびび入ったとさはそのまま使用せず.お貫い上げの敗 
売ちにご祖談くだごい。そのまま使用するとが招の原因になりまず。 


加おま巧壁 


台巧用中性洗剤をつけかたく絞っためれぶをんでふきます。 やわ5かい巧でふさとりまず。 

たスポンジたねしで巧巧れびひどいときは台所用中な洗剤をつけた巧でふきと0、そ巧れびひどいときは台所用中な洗 
れを落として水洗し、の後必ず、かたく巧っため〇ぶさんで統剤をよくふきとります。剤をつけた巧でふきとり，そのを 
し、か気を十分にふき※カパーは強くこすらない • （破偵、巧れ、カケの巧れびあり必ず.かたくおっためれぶきんで 
とりまず。 まず。） 洗剤をよくふきと0ます。 



A ミ主意 1 

焼おは、金屈たわしや銳がなもので 
こずらない。 

焼網は、さびることびありまず。 

0 

パネルやドア、如熟室などをオー 
プンクリーナー、シンナー、ベン 
ジン、スフレーのガラスみびさ、 
漂白剤などでふかない。 iTN 

(巧 • をおの巧れ） 

★化学ぞラさんの使用は、そのまな 
»きに従ってください。 

鑛握 

加觀室巧壁に食品くずや汁をつけ 
たままにしない。 ^ 

巧れび取れに<くなり、义 rsj 
巧(スパーク)び出たり、さ 
びや悪臭の原因にな0まず。 

♦如巧室上面、底面には巧菌脱契コ 
ート処理.その他の力日な室前面、面 
が面、巧面にはフッ巧コート巧巧 
びしてあります。巧つきやすいの 
で、たむしなど固いをのでこすらな 
いでください。 

テーブルブレートをを巧たわしや銳 
利なをのでこす5ない。 

(割れる巧れ） 

キャビネットやドア、操作パネルに 
水をかけない。 iCN 

(さび、巧巧、巧巧の原因） 

V 


加觀室底面のテーブルブレートにお巧を加えたり、水をかけない。 

(が巧の原因） 

巧むたとさは、そのまま使用せずにお巧い上げの版巧店に相談ずる 

J 


においび気になるとを 


I 故!臭]キーを使いまず 



魚を焼いたを、ずぐ別の料理をずるときや、加熟室のにおいび巧になるとき 
に使いまず。 

加熟室のにおいを巧巧ずることができまず。 

脱臭のし<み 

知巧きに残ったにおしの成分を、ヒーターの离巧で分解し加が室州こ排出します。 
統巧室に巧った食品カスや油は取れまだんので、あらかじめふをとってください。 


操作の手順は r 空巧きのしかた」 
3/1 9 ページを参照してください。 


A 注意 


r 说臭 J の加觀中やお了をしば5 くは、ドア、キヤビ 
ネット、加おき、その周辺にふれない。 （ やけどの原因) 


顽 


ご使用のをに 


本体•付属品のお手入れ/においび気になるとさ 


故障かな•••一 と思った5 

次のことをお調べください 


加熱しない、または 
電源が入5ない 


•差込フラグび巧けていませんか。 

•配巧巧のヒユース、またはブレーカーび切れていまだんか， 

•表示湖こ roj び表示されてし、まずか。の」びま示されていなし、讶合ドアを腳ブ 
巧めしてくだごい。 roj 表示します。 

• ドアはをちんと巧まつていまずか。 

• ドアを閒け巧めしなおしてち正巧にな0まだんか。 

•差込フラグを巧いて > 虔し込みなおしてドアを關巧してを正巧になりませんか， 


料理のできぐあいび悪い 


•巧巧の手お、ラッフのかけかた、食品の醒.付属品、容器の使いかたなどは 
正しいですか。【ククレットガイドで、をラーな报巧してください。） 

•壁と巧づをずざていませんか。 （4 ページを照） 

• 才ート期理のとを、け上の巧容をおなしてを料理び伽が不足や如おしずざに 
なる場合、グラム-ポジションシステムの0点巧節をしてください。 

(9 ベージ爹照） 

•クッキーなどをくり返して围理ずる巧合、テーブルフレートをごましてから 
ご便用<ださい，こばずざることびお0まず， 


•说測こアルミホイルを«し、ていませんか， 

► •伽がまおなどにを巧おの巧巧迫巧やアルミホイルびが〇ていまだんか。 
•テーフルフレートなどにを品カスびついていませんか。 


な上のことをお調べいたださ、それでを具合び巧いお合は直ちに差込フラグを巧さ、お貫い上げの巧巧店に修理を化巧して < ださい。 


レンジのとを义巧(スパーク)び出る 


故障かな ••••• と思った5 

次の場をはが障ではあ0ません 


■はじめてオーブンを使ったとさ煙び 
でた 

♦ 

加お室は巧巧のため油を'をつています，はじめてお使いのとさは、 
空焼きをして油をとつてください。 （9 ぺージお照） 

■加觀中 r カチ、カチ -’’j と音がずる 

♦ 

マイコンびレンジやヒーターなどの切り替えをずるときのスイツ 
チ音です。 

画ぶ たたを 1キーを巧してをスタートしない 

♦ 

巧お時消巧巧カオフ化能が化いています。ドアを開閉しなおして 
ま示窓に roj 表示ごだてから帝だた蟹キーを辨してください。 

■加熱中 r ジージー J と音びする 

♦ 

インバーターの作抵)音です. 

■セットした温度が途中で変わることび 
ある。 

♦ 

手動けーフン 1 のとき. 250 での递転陪間は約 5 分です。そのを 
は自動的に 210 ににな 0 ます， 

■調理終了を、しば5くすると「カチ J 
と育びずる 

♦ 

巧理巧了をにドアを巧めてから10分週ぎたとをにはたら<待お逗 
力をオフずるスイツチの音です。 

■250 でに設定できないことびある 

今 

如な室び巧し > 場合のお大巧定お度は21〇でにな0ます， 

■キーを巧しても受け付けない 

♦ 

话巧時消巧おカオフな能び働いています，ドアを開閉しなおして 
表示巧に ro 」 表示させてからご使用ください。 （11 ページ参照） 

■終了音の音をび切り替わったり、無音に 
なった 

♦ 

ドアを閲巧して巧示おに roj をま示させてから、化上びり酒節キー 
@：を巧3抄間巧すと’ピツ义巧り、お了音の音色が切り替わります。 
同じ揉がでブヴー音を無音に切0替え5れます。 （1 1ページお照） 

■ffil を科理ブックの才ーブンメニューや巿販の一 
を地を巧うと上手にできないことびある 

♦ 

この料®箱の類似したメニユーの湿度と時間を参ちにして、手が 
濟理でが子を見なび5巧いて < だごい。 （4 1ページ梦照） 

■才ート調理のとさ、料巧び加が不足や加 
親しずぎになる 

♦ 

グラム-ポジションシステムの 0 点調節をしてください。 

(9 ページ參照） 

■ ドアを開けると加熱び取り消される 

今 

オート纲理では巧りの加結時間を表示していないときにドアを開 
けると、她巧び取0消されます。 

■予热設定ミ忌度が表示される前に予熟び 
終了した 

♦ 

巧巧巧圧や窒溫等のお巧で掛ち湿度まで表示される前に予孰びお 
了ずることびお0ます。 

■巧り時間が途中で巧わることびある 

♦ 

才ート巧理のとさ、料理を上手に仕上げるため如熟途中で巧0の 
加熟時間び巧わることびお0ます。 
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■レンジ加熱のとき r パチン」と音びずる 


ドアと加熱きの接階面に巧這していた水巧びはじける音です。 


■庫巧なの明るさが変わるときびある 


ず 


断続運転のとを庫巧のの明るさが変わることびお0ます。 
巧障ではお0ません。 


■調理が倭了してをファンの風切り音がずる 


とりけしキーを巧した時や調理お了後2分間巧気部品を巧がするため 
フアンが回乾します。この間、メ □デイ音の切替やグラム•ポジシヨ 
ンシステムの0点調節はでさません。 


■差这ブラグを差し込むとき「カチッ J 
と音びしたり、 スパークが 出る 
■表示窓に FM 」 び表をされたままで加熱 
されない 


巧源回路に巧電するためでが巧ではあ0ません。 


差込フラグを巧いて、巧5秒たつてから、差し込みなおして<だ 
さい。 


表示窓にこんな表示が出たとを 


表示例 


原因および調べるところ 


処置 


[〇〇 


■ ブラム-ポジションシステムの0点調節の方 
法び巧逸っていまず。 


テーフルフレートだけを如な室底面にセツトしてド 
アを巧め、と D けしキーを巧します。数秒巧、西內 
なび点のし，0点調節び完了します。 （9 ページ参照) 


[〇1 


»グラム-ポジションシステムの現節やにドア 
を開けました， 


ドアを閉めて、と0けしキーを巧します。 

数が問' 産のなび点灯し' 0点弱節び完了します。 


[S? 


■ レンジ加熟のとをテースレフレートびぶ热室 
底面にセツトされてレまだん。 


テーブルフレートを加な室底面にセツトして加なし 
ます。 


〔の 


• PAMK 况 ( 巧巧:;^巧原師 のを品の分。びを 
ずぎます。 


躲凍するを品の巧 S を10日- 
(19 ぺージ参照） 


l . OOOg にします。 


〔日リ 


• み a の食品をモ動 にン巧700饰 で10巧しツ上扣 
なしました。 


手動 にンジ1700 WI のを品100 g 当た D 如巧時間を 
目安にしまず。 （26 ページ参照） 


[0 S 


»テ~フルフレートび加熟室底面にセツトされ 
ています。 


テーブルフレー トを皿受棚 (上 •中•下脚に セツ トして 
加热します。巧巧メニューの指示に従ってくださし、。 


し H 庶 H 

1. H 03 


>差込プラグを巧いて、差し込みなおして<ださい。 


正潮こな5ない場合は、差込フラグを巧き、おちしなげの販売店に修理を巧巧してくださし、。 


保証とア フターヴー ビス 

★本化内部には高圧配線びしてありまずので、ご家庭での修理はおやめください。 


(必ずお読みください） 


保証書（別添） 

保訝害は、必ず r おちい上げ曰-販売店名」などの記入を 
お確ひめのラえ販売居から受け取っていただを、巧容を 
よくお読みのを、大切に保存してくださし、。 

• 保記期間は、お貨い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネ S □ンについては2年です。 


I i 

当なはこのオーフンレンジの補修用な能部品を、製造巧 
ち切 D 後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


ごお居されるときは 

ご転居によりお頁い上げの販売店のアフターヴービスを受 
け6れなくなる場合は、前をって販売店にご巧験ください。 
ご掠居先での曰立の家霉品取扱店を紹介さはていたださま 
す。 

•この才ーフンレンジは、逼源周波数び 50 HZ . 如 Hz どち 
らの地域でちご使用になれます。（部品交換の必要はあ 
りません*) 

♦ご起居された D 、 移動したりした場合には、必ず販売 
店または電気工畢店に依賴して、アースの取り付け直 
しを巧つてからご使用ください。 （3 ページ参照） 


■加熱や、表示窓やドアびくもったり、 
水滴び落ちる 


■オーブン、グリル加熱のとを「ポコッ」 
と音びずる 一 


料理メニューによってを品から出た水分び水蒸気となり、表ちお 
やドアの巧側びくをることびあります。ドアの巧側などに涅びつ 
き、床に落ちたときは、ふきんでがきとってくださしん 
离温のため、加な室び腹おする音びすることぴあ〇ますがが睹で 
はあ0まだん。 


故障かな ••••• と思った5 

巧の場合はが障ではありません 


ご使用の後に 


保証とアフターサービス (必ずお読みください) 


修理を依頼されるときは 帖ぉ修理 

35 • 36ページに従っておべていたださ、なお寶常のあると 
きは、ご使用を中止し、必ず差込フラグを抜いてから、 
お買し)上げの販売店にご相談ください。 

■連絡していただをたい内容 


※銘板は本がち側面にあ0ます。 

■保証期間中は 

修理におしましては保部塞をご提示ください。 

保部杏の規定になつて、販売店び修理さだていたださます。 

■保証期間び過ぎているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望によ0修理させ 
ていたださます。 


r ご相談お山 


ご不明な点や修理に関するご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの 
販売店または、「ご相が窓口」巧7ぺージ)にお問い合わせ 
ください。 


修理料金のしくみ 


修理料金=技術料+部品代+出張料でず。 


技術料 

が障した裝品を正巧に修復するための料金です。 
按術香の人件寶、巧術教ち寶、測定機器等設備 
黄、 一股菅理费菩び含まれています。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材寄ををむ場合ちあります。 

出張料 

商品のおる場所へ技術をを腑这する場合の疫用で 
ず。母隨、弦載4金巧し)ただく場合びあります。 


(家庭電気製品の表示に関ずる公正競争規約による表示) 


曰立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたちのの修理などで、ご不明な点は下記な□にご相談ください。 

修理などアフター ヴー ビスに 
関するご相談は 

TEL 0120 -3121-68 

FAX 0120 -31 21 -87 

(受付時間)36己日/9:00〜19:00 


商品情報やお取り扱いに 
ついてのご相談は 

TEL 0120 -3121-1 1 

FAX 0120 -3 121 -34 

语巧時锁9:0日〜17:30/巧巧巧話. PHS からもごが用 
できまず。日曜’巧!曰と年末年始-夏期休暇など巧社の 
巧曰は休まだていただきまず。 


-04 A -01- 


品 名 

曰なオーブンレンジ 

お 名 

(ながに■いてありまず） 

お買い上げ曰 

年ち 日 

故規のげ況 

(できるだけ具巧のに） 

ごを 巧 

(付近の目げ香を併せてお巧らせ < ださい） 

おさ 前 


巧話畜号 


訪問ご希望日 



保証とアフタ—ヴ—ビス/「ご相談窓口」 


ご使用のをに 
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解凍の目ま時間 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□凹 

'□□□□□□□□□□□□□□□□凹 


加 

熱 

時 

間 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

加熱時間一覧表 


□ □ □ □ □ 


DDD 

DDD 


□ □□ 日日！]日日 innnT7oowin 


□ □ 


□ □ □ □ 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□回 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


DDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDD 


200a 


2D 

□ 20 20D 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
□ □□□□□□□□□□□□□□回 


DDDDDDD 


200a 


ID 30D 
D 2D 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


DDDDD 

DDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 




200g 


2 も口 30 口 


□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 


300 迎の [ 


4DD5D30D 


DDDDDDDDDDD 咖 HDDDDD 


200a 


2D30DD3D 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


200g 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 

DDDDDDDDDDDDDD 


3D 30D 

□ 

4D 


DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD EdDDD 


150q 


D 4D 


300q 


5D30DD6D 


56D D D D D 


DDD 


7D8D 


DDDDDDDDDDDDDD8DDDDDD 
DDD 


X 


200mL 

150mL 


D1D30D 

D1D20D 


レンジ調理 
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□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 

□ 

□ □ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 

□ 
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□ □ □ □ 


□ □ □ □ 

DDDDD 

□ □ □ □ 

DDD 

□ □ □ □ 

DDDDD 
D_D_ 

□ □ □ □ 

DDDDDDDDDDDDD 

□ □ □ 

□ 

DDD 


16 D □ 


□ □ 

□ □ 

DDDD 
n innn lioowin 

□ □ 

□ □ 

DDDD 

D に □□ lioowlQ 

DDD 

200g 

5D 7D 

□ □□(□□回) 

200g 

4D 6D 

DDDD 

200g 

4D 6D 

□ □(□凹） 

10 Og 

2D 3D 

DDDD 

(DDD) 

250g 

6D 7D 

DDDD 

ID D 

(lOOg) 

2D 3D 


2D □ 


D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 


□ □ 
D 3 
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D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
D D 
x- x- 
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D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 

D 


DDD 


o 


D 


D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D • 


□ 

□ 

□ 

□ 

□ 


5 

I — _ 


5 

I — _ 


5 

I — _ 


5 

I — _ 


因 


6 

Tx 


6 

Tx 




3 

一 — - 


D 

D 

D 

D 

D 


DD 

D 


Dr 


D 


D 


D 

□□ 

DD 


DD 

D 

D 

D 

D 

DD 


D 




D 


□ □ 


□ □ □ □ 


□ □ 


□□□□ 


(lmL=lcc) 

才ーブンメニューの食品の置きかたとポイント 


□ □□□ DDDDDDD □□□□□□ DDDDDDDDDDDD 


テースレプレート ( 下段 ) 


テーブルプレート ( 上段 ) 


泼 


み 

4 皿は中央に養 

! つ 

綱ま中央に奇 

せで並べる。 t 

た並べる。 

の 


〇 

2 皿肿央に姻 

J 1 

皿のとさは 

せで並べる。 4 

〕忙、に置く。 


焼きむらび気になるときは残り 
時間 10 〜 15 分でテーブルプレ 
-卜の前後を入れ誓えでさらに 
焼さます。 


テースしプレート (下軌 


© ® © 
© 爲 ) ◎ 
© W © 

中似に寄せる。 


焼きむらび気になるときは残り 
時間 5 〜 8 分で テーブルプレー 
卜の前後を入れ曾えでさらに焼 
きます。 


り ^'^ 
^ ち今 ^ 

咬 


焼きむらび気になるときは残り 
時間 10 〜 15 分で テーブル プ レー 
卜の前後を入れ替えでさらに焼 
きます。 


山おパン ( 下段） 
パウンド クーキ ( 下段 ) 


テーブルプレー トにタテ向き 
にのせで焼きます。焼きむら 
び気になるときは残り時間 10 
〜 15 分で型の前後を入れ替え 
でさらに焼きます。 


DDDD 


DDDDD 

PAMELTi I 


DDDDDDDDD 


( 加熱室底面） 



マドレーヌ ( 下段） プリン ( 中段） 


テーブルプレートにオーブン 
シートを敷いで置きます。 


中似に奇せる。中央の円の周囲 
に並べる 


焼きむらび気になるときは残り 
時間15〜20分でテースレプレー 
卜の前後を入れ曾えでさらに焼 
きます。 


9 DDDDDD 


D 8D 


□ in 


□ □ 


180 。〔 


20D24D 


28D32D 


67D 

69 


DDDD 

nnnnin 


□ □ 


170 。〔 


23D27D 


28D32D 


62 


オーブン調理 
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DDDDD 


DDDDD 


DDDDDDD 


□ □ 


DDD 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


DDDD 


DDDD 


DD 

DDD 


DDDD 


DDDDDDDD 

DDDDDD 

DDDD 


IIP □□凹 


D 4D 


□ □ □ !□ 


□ □ 


□ □ 


210°C 


26D30D 


24D28D 


30D40D 


28D38D 


DDDDDDDDDDDDDD 


□ □ □ !□ 


□ □ 


26D30D 


30D40D 


50 

ft 


DDDDDDDDDD 

DDDDDDDDD 


8 nnn 


□ □15cm 


32D35D 


380 420 


8 nnn 


Q Q 18cm 


160 て 


38D42D 


400 450 


DDD 


8 nnn 


□ □ 21cm 


□ □ 


42D45D 


45 D 50 D 


DDDDDD 


臣 □□□ I 面 E 


Q Q 18cm 


160 て 


43D47D 


45D50D 


58 


59 


加熱時間-覧表 
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DDD 
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DDD 

DDD 
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DDD 

DDD 
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アルミパックの 
レトルト食品 

DDDD 
DDDD 
DDD 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラツプまたはふた 
をします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、加熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

※いかやえび、丸ごとのマツシュルームやきくらげなどび入つでい 
るちの、カレーなどとろみのあるちのは、飛び散ることびありま 
す。（丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除さ、加熱後如え 
ます。） 


[おたため I 


真空パック食品 

DDDDDD 




袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしでから 
ラップまたはふたをします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

•パックのまま加熱するときはメーカーの指示に従い、巧をあけた 
り一部シールをはびしたりしでから、必す！]日熱室のテーブルプレ 
ートの中央に置いで、手動で加熱します。 

•如熱時間は、メーカーの指示時間を目安にしで様寺を見なびら如 
熱します。 

•市販のおにぎりをあたためるときは14ページを参照します。 


I ちたため I 

□ □ □ 

L1 ごはん I 


便 

利 

な 

使 

い 

か 

た 


レンジの 


テーブルプレートを如熱室底面に它ットするテーブルプレートを如熱室底面に它ットするテーブルプレートを如熱室底面に它ットする 


お酒のあたため湯せん 




'な. 


お酒はコップまたは徳利 



に入れで I レンジ rwowi 
であたためます。 

130 mL (徳利1本） 40〜50秒 
180 mL (コップ1杯または徳利1本） 
50秒〜1分 

〔ひとくちメモ：！ ( lmL = lcc ) 

•徳利であたためるときは、くびれた 
部分より1 cm ほど下くらいまで入 
れます。 

•びん詰めのお酒は、必すをを抜いで 
からあたためます。 


とかし八ター 

バター (40 g ) を耐熱容器に入れ にン 
vT 200 W | g 5 F 2 M ^ 加熱します。 

I -ースト用のめりバターにするとき 
は I レンジ riOOW | 防ぺ分30秒 I 加熱して 
やわらかくします。 


乾燥 

湿った塩、固まった石少糖 

塩、砂糖(各1 0 Og ) はそれぞれ皿に広げ 
I レンジ I 別 0 WI rr 〜2匆 ずつ加熱すれば 
ちとのサラサラ状態になります。 



♦、 



とかし f 
チョコレート 

チョコレート （50 旨）を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中必ずかき混ぜな 
びら I レンジに 00 W | 14〜5分 I 加熱します。 

•バターやチョ〕レート、煮干しは、心 
ンジ1700 W ] 、 I レンジ1500 W | で加熱す 
ると、飛び散ったり、こげたりすること 
びあります。 


煮干しで 

カルシウムふりかけ 

煮干し（100旨）は内臓を取って皿に 
広げ I レンジ r 200 W | [3-4^ 途中かき 
混ぜなびら加熱し 
ます。ちめでから 
クッキングカッタ 
か S キサーにか 
け、塩（少々）で0未 
をつけます。 



インスタント食品 


•貪品は保を状態や種類によって加熱時間び多少異なります。様子を見なびら加熱し 
でください。_ ノ 

* 電子レンジでの使いかたび指示してあるときは、その指示を目安に加熱してくださし、。 
* 加熱時剧ま、高周波出力700 W の目安時間でず。 （1mL= 1 CC) 

テーブルプレートを加熱室底面に它ットする 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


発泡スチ□ールや 
袋入り 

□ □□□□ 

DDDD 

□ □ 


痛 


カップまたは袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移します。 
水の量はめんび水面から出ないよラに400〜500 mL を入れで図 
のようにラップをします。 破裂防止のため 

•調日未料はメーカーの指示に従って加えます, 

•容器は、めんび水面から出ない大きさのも L J ぶ研 かを け包 
のを使います。 

•リ日熱後、よくかき混ぜます。 


カップめん(標準 量) 



1レンジ700 W 

4〜5分 

メン 

袋入りラー. 

1レンジ1700 W| 

1 

6〜7分1 


DDD 


2 


目目目目 



いちごジャム 


テーブルプレートを如熱室底面に它ットする 


r レンジ I 抑 0 WI 約8分 
L レンジ pOOW | 4〜5分 


〇 


力刖一 


約800 kcal 


材料 

いちご . 300呂 

砂糖 . 150〜200呂 

レモン汁 . 大さじ1 

サラダ油 . 1〜3滴 


@ 


作りかた 

〇いちごは洗つでへ夕を取り、夕^量 
をつぶしでから深めの耐熱容器に入 
れ、@を加えます。 

@ I レンジ1700 W | 阮巧那 □熱し、アクを 
取つで混ぜ、さらに I レンジ1700 W | 吊^ 
^加熱します。 




手作りもち 


梅酒深旁酉） 


テーブルプレートを加熱室底面に它ツトする テーブルプレートを如熱室底面に它ットする 


をンジ [700 W ] 


3分 


*3 分30妙 


m 


1 

'〇雙 



材料 (4 人分） 

ちち米 . 

. 


- 約 57 Qkcal _ 力 gij - 約 1980 kcgil 

. カップ 1(1 60呂）材料 

. 80〜 90 mL 目梅 . 500呂 

- -; ホワイト IJ 力ー カップ4；^ 

( lmL = lcc ) グラニユ_ 糖 100 〜 200呂 

作りかた 

倍望載常？葉纖） ® きれし、(こ洗って水気をふし、た■梅、 

こ?トリカ-、グラニユ-糖(好みで 
2 7 D 脈咸)を容器に入れ、ふたをしでた7 

之立苦十 7 V ゎ导 t - ぶ,^。同 ジ I 丽 I 巨^如熱し、静かにかき 
;方记 背混ぜで砂糖をとかし、ちまします。 

悟ち致 苦 r 、 蘇有日ザ ® 清潔な®熱§器に入れ、ふたをき 

!す熱しちけしゃしで練り/とホつちりしで保をします。1週間めく 

@ひと□大にちぎり、あんや納豆な 

しごあふみす。 〔ひとくちメモ；！ 

•同様にしで青梅の代わりに、レモン 

•ミキサ-にかけたぁと、ゅでた大豆を。日巧里、.思^記部;芒 I 除公で寬切のと 

ぇで！]□熱すると豆もちになります。 n-k - Anr 式?作は I 

•消費電力 180 WJ ^ 上のミキサーをご使置、云巧：ご v ! 产才已心は^ 
用くださし、。 :為) J (1 個分)で〕-ヒ-リキュ-ル 

• ミキサーには、ちち米を一度に1カップ た ^ 

上かけないでください。 


ジャムのコツ 


•煮つめるので、ラップまたはふたは 
しません。 

•レモン汁は固まりやすくするために、 
サラダミ由はふきこぼれを防ぐために 
如えます。 

•加熱直後はゆるくでち、ちめるとド 
□ッとなつでくるので、如熱しすぎ 
ないよラにします。 

•砂糖は巧みで加減しますび、少ない 
ほど保存びききません。 


簡単利用 


テーブルプレートを如熱室底面に它ットする 


豆腐の水をり 

下ごしらえの豆腐の水きりびレンジ 
ならアツといラ間。1了 (約300旨)を 
皿にのせ、おおいをしないで 
755 W 1 厮2分1 加熱し、ふきんなどで水 
気をふき取ります。 


レモン絞0 

固くで果汁び絞りにくいレモンやす 
だちは、電子レンジでサツと加熱す 
るだけでラクに絞れます。レモン1個 
なら I レンジ] 7 OOW ][ 2 0 〜 3 〇秒 I です。 


干ししいたけのらどし 

干ししいたけを急いでちどしたいと 
き、水でちどすより早くでとでち便 
利。容器に2〜3枚とひたひたの水を 
入れでル皿かラップで落としぶたを 
し I レンジ1700 W | に0秒〜1分3巧瑚 加熱 
します。 



アイデアメニュー 


3 











































































































































イタリアンサラダ 

テーブルプレー トを如熱室底面にじットする 


かぼちゃのホイル焼き 


テーブルプレートを曲受棚 中段に 它ットする 



210で 

中段 

1才ーブン1 

! 〇 \ 

30〜35分 

(予熱なし） 

1、1 \% 


力 011-(1 個分）約 200 kcal 

材料 (4 個分） 

かぼちや （1 cm の層さにのる） . 320呂 

ヴ IJ - ンアスパラガスはかまを取り、 

4〜 5 cm の長さにのる） . 8本 

ベーコン(たんざくのり） . 4枚 

マ3ネーズ . 適量 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

〇 25 x 25 cm の大きさにのったアル 
ミホイル4枚に薄くバター(分量外)を 
めります。 

@①にかぼちや、グリ-ンアスパラ万 
ス、ベーコンを等分に入れ、塩、こしよ 
ラ、マヨネーズをかけます。アルミホ 
イルの□を閉じで テーブル プ レート 
の中央に寄せで並べ、 中段に 入れま 
す。 

© 巧^ (2 嵐甲い 回な^ 130〜35分 I 加 
熱します。 


リ□熱時間の目ち 約7分 

力□リー (1 人分）約400 kcal 

材料 (4 人分） 

さやいんげん 200呂 

じゃがいち 大2個(約400呂) 

サラミソー它ージ(薄切り） . 12枚 

プ□它スチーズ . 60呂 

スタッフドオリーフ''(薄切り） . 12個 

■ アンチョビ ー( みじん切り） . 8枚 

玉ね苗みじん切り）……％個(約50呂） 
@ ノ tfeij (みじん切り） 大さじ1 


レモン汁 大さじ1 

こしよラ . 少々 

才 IJ - フ''オイル . カップ^2 

レモン(くしお切り） . 適量 


作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ちのは半分にのつでラップで包み、 

|15裏 •果菜に 加熱しでざるにとります。 
@じやびいちはきれいに洗い、皮ごと 
ラップで包み II 6根菜 I で加熱します。熱 
いラちに皮をむき、層さ1 cm の半月の 
りにします。 

@プ at スチーズは 1 cm 角のさいの 
目のりにします。 

〇 ボールに®を入れ、かき混ぜなび 
らオリーブオイルを加えでドレッシ 
ングを作ります。 

@ネオ料すベでを④のドレッシングで 
あえで皿に盛り、レモンを飾ります。 


葉•果菜、根案のコツ 


•料理に合わせた下ごし5えを 

裏、栗-巧菜類の根の太いちのには、 
十文きの切り目を入れたり、房になつ 
でいるものはル房に分けます。 

根菜類は、同じ大ささにのりそろえた 
り、なるべく同じ大きさのちのを選び 
ます。 


DDDDDD40DDDDDD 

♦材料に合ったアク抜さを 

加熱前に、か、薄い塩かや酢かにさら 
しでアク抜きをします。 

•水気をき5ずにラップでぴった 
り包む 



筑前煮 

テーブルプレートを加熱室底面に它ツトする 

I レンジ 1700 WI 約8分 ^——^ 

I レンジに 00 WI 約50分 叫] rs % 

( リレー如熱） ん -^ 


力□リー (1 人分）約 250 kcsil 

材料 (4 人分） 

鶏ちち肉(ひと□大にのる) . 

200旨 

にんじんほ顺り） . 

100呂 

ごぼう湖のり、酢水につける）•.… 

• 150旨 

れんこんほ顺り、酢水につける） 

……100旨 

干ししいたけ(ちどしで5づきを取る）…4枚 

こんにやく（ひと□大にちぎる）''… 

. 1枚 


—だし汁 . 

カップ1 

@ 

酒 . 

大さじ3 

砂糖 . 

大さじ4 


-しよラゆ . 

カップ％ 

サラダミ由 . 

. 適重 


作りかた 

〇フライパンにサラダミ由を熱し、鶏肉 
を炒めで取り出し、野菜とこんにやく 
を炒めます。 

@容器に①と合わせた®を加えでか 
き混ぜ、落としぶたとふたをしで I レン 

ジで oowl 厮ち巧 、 I レンジ 1200 WII 約 50 分 I 

リレー加熱し、かき混ぜます。 


□ □□□□□□□□□□□27 □□□□凹 


ちののコツ 


•大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないよラにします。 

市販の煮込容器を使ラと便利です。 

•煮汁はをめにずる 

煮汁から材料び出で、脱水したり、こ 
げたりしないようにします。 

•落としぶたをずる 

煮汁び全体にゆきわたるよラにします。 
落としぶたびないときは、平曲やオー 
ブンシートを丸あに切って十文字の切 
り目を入れたものを使います。 

•加熱後はしば5く置く 

味をなじませます。 





結の塩焼さ 


テーブルプレートをの受棚 中段に 它ツトする 


中段 

I グリル I 30〜35分 

I7W / \ 

7. / \ X 


網の姿蒸し 


テーブルプレー トを如熱室底面に它ットする 


I レンジ 1700 WI 約 5 分 

11 11 


1 レンジ 1200 W | 約 7 分 

(リレー加熱） 

In し\ -1 麗 

1 。 \ 



力□リー （1 尾分）約 550 kcsil 


材料 （1 尾分） 

綱(約350呂のわの） . 1尾 

しよラが'汁 . 小さじ2 

( g ) 酒 . 大さじ2 

.塩 . ルさじ？^ 

かけあん 


'蒸し汁と水を含わせで……カップ1 

砂糖 . 小さじ1 

しよ^^ • I """""" I """""" I 、1 

.酒、片栗粉 . 各大さじ1 

しいたけ . 1枚 

にんじん、ゆでたけのこ . 各30呂 

ハム . 1枚 

さらしねぎ . 適量 

作りかた 

〇網はラろこ、えら、内臓を取り、水 
洗いしで水気をふき、裏側に3ク所の 
り目を入れ、表にち2ク所斜めにのり 
目を入れで皿にのせ、©をふりかけ 
ラップをしで20分くらいおきます。 

@ I レンジ1700 W | 瞬ち巧 、 I レンシ1200 W | 
隔7分 I リレー加熱し、蒸し汁を別の客 
器に取り、ラップをしでそのままお 
きます。 

© かけあんの野菜と八厶はせんのり 
にし、合わせでフライパンで炒め、 
調味料を加え、ひと煮立ちしたら② 
の網にかけ、上にさらしねぎを飾り 
ます。 


力日リーり切れ分）約 170 kcgil 

材料(が刀れ分） 

生鮮の切り身 (1 切れ約100呂のもの) '' 4切れ 
塩 . 少々 


作りかた 

〇結全体に軽く塩をふります。 

©①を盛りつけたとき、上になるち 
を下にしで焼網の中央に寄せで並べ、 
テーブル プ レー トに置きます。 

@②を 中段に 入れ 
焼きます。 

©途中、裏返し報知音び鳴ったら襄 
返しで、再び焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

•□日 （1 切れ約100旨のちの日4切れ）ち 
130〜35分 I 同様にしで焼きます。 
• 焼きび足りないときは表をで 
追！]日！]日熱します。 


魚の照り焼を 


力 au - (ぶり1切れ分）約 270 kcal 

材料•作りかた 

□ □、□□□、□□□ (1 のれ約10 Og の 
ちの•各4枕!れ）は、たれ（しょラゆ、 
みりん各カップ;^)に約30分ほどつ 
けでから結の塩焼さを参照し I グリル I 
を5〜 3 〇分]焼きます。 



000000 



いかの兰種盛り 


テーブルプレー トを如熱室底面に它ットする 


戶 AM 解凍 1 

控さしみ I 


□ □□ 



リ□熱時間の目ち約6分 


材料 (4 人分） 

冷凍いか . 300呂 

〈真砂あえ〉 

たらこまたは明太子‘腹(約50呂) 

酒 . 少々 

〈ラにあえ〉 

練りラに . 大さじ1 

卵黄 . 個分 

酒 . 少々 

〈木の芽あえ〉 

白みそ . 大さじ1 

砂糖、だし汁 . 各小さじ1 

酒 . 少々 

木の芽(みじんのり） . 4枚 


作りかた 

〇いかはラップなどの包装をはずしで 
発泡スチ□-ルのトレーにのせ 巧勾河 
欄|3さしみ I (1 度押し)で解凍します。 
@①をサッと洗って水気をふき、糸 
ブくりにしで3等分します。 

それぞれ、合わせた巧であえます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 巧のかたさは酒、だし汁で！]日減します。 
■に AM 辭凍 I の〕ツは18ぺージを参照します。 
































































































































































































































スペアリブ 

テーブルプレートを曲受棚 中段に 它ットする 


r 才ーブン 

(予熱なし） 


190で_ 

45〜50分 


中段 


〇 


7•/~パ 


力□リー （1 人分） 


約 420 kcgil 


材料 (4 人分） 

スペアリブ 

i 皿、 ししょつ . 

トマトクチヤップ 
ウスターソース 

ホワイン . 

しょラゆ . 

サラダミ由 . 

にんにく (すりおろす） 

塩 . 

こしよう、ナツメク' 


@ 


約 800 s 
各少々 
大さじ3 
大さじ5 
大さじ5 
大さじ5 
大さじ1 
ルさじ^ 
ル1片 
ルさじ;^ 
各少々 


作りかた 

〇スペアリブに塩、こしようをし、 
合わせた®につけでときどき返しな 
が'らち蔵室で半曰1^>(上おきます。 

@テーブルプレートにアルミホイル 
または才ーブンシートを敷き、①を 
並べで 中段に 入れ I 才ーブン I に廈押 
し）巧5〜5巧^焼きます。 



焼さ豚 

テーブルプレートをの受棚 中段に じツトする 


r 才ーブン 

(予熱なし） 


180で 
約60分 


中段 


〇 


U ~~ パ 


力 QiJ - 約1270 kcal 


材料 

豚肩□ース肉（かたまり） 
しよラび(みじんのり）- 
長ねぎ(みじんのり）。… 

しよラゆ、酒 . 

砂糖、ホみそ . 


@ 




約500昼 

. 1かけ 

. 本 

■-各大さじ4 
•各大さじ;4 


作りかた 

〇豚肉は木綿製のたこ糸でしばって 
おをととのえ、®と一緒にポリ袋に 
入れ、ち蔵室で半曰]^>(上おきます。 


JIP^ 


@テーブルプレートにアルミホイル 
または才ーブンシートを敷き、サラダ 
ミ由（分量外）をめっでから、汁気をき 
った①をのせ 中段に 入れ、 矿フ习 
(2 度押し） 两0で1网兩巧] 焼きます。 
©たこ糸を取って薄くのり、器に盛 
りつけます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 豚肉は直径5〜 7 cm のちのを使います。 
•竹串を刺しで、透明な肉汁び出れば焼 
き上びつでいます。肉汁びホいときはア 


ルミホイルをはすしで 「レンジ I ち 00 WI で 
約2分ほど如熱します。 


□ ーストビーフ 

テーブルプレー トをの受棚 中段に 它ツトする 


910。 广 

中段 

II 〇 \ 

I ォ-ブン I …し 

' - ' 40〜 48*^ 

倚熱なし） 4 U 40で 

7. / パ 


力日リー約1440 kcal 


材料 

牛ちち肉（かたまり） . 約800呂 

にんにく (すりおろす） . 1片 

にんじん、玉ねぎ、它 □ IJ (各薄切り） 

. 各50呂 

塩、こしよラ . 各少々 

サラダ油 . 大さじ2 

作りかた 

〇牛肉に塩、こしよラをし、にんにく 
をすり込み、木綿製のたこ糸でしばっ 
でおをととのえ、サラダミ由を全体にめ 
ります。 

@サラダ油（分量外）をめったテーフ' 
ルプレートの中央に寄せで野菜を広 
げ、上に①をのせます。 

© ②を 中段に 入れ I 才ーブン I に度押 
し)国で互区焼きます。 

&巧分ちましでからたこ糸を取っで 
薄くのり、巧みの野菜(分量外)ととち 
に器に盛り、グレービーソースを添え 
ます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 冷蔵室で巧分に冷やしでから切ると切 
りやすく、ラま味ちそのまま保でます。 


——グレービーソースの作りかた—— 

野菜と肉汁を鍋に移し、スープ(カツ 
プ1•固形スープ^個をとく）を加え 
で煮つめ、ふさんでこし、塩、こし 
よラをします。 



肉 


DDD 


46 



4 回凹回回□回 


ハンバーグ 


テーブルプレート をの受棚 中段に 它ツ ト する 


r オーブン 1 

(予熱なし） 


250で 


28〜34分 


中段 



力〇リー約1800 kcal 


材料 (6 個分） 

化 J 玉ねぎ(みじんのり）.' ル1個(約150 旨） 

け^バタ- . 20甚 

含びき肉 . 450旨 

ノ'^ン粉 . カップ1 

牛乳 . 大さじ 

卵(ときほぐす) . 化個 

塩 . ルさじ:^ 

しこしよラ、ナツメグ 各少々 

トマトクチヤップ、ウス ターソース 

. 各適量 


© 


作りかた 

〇耐熱容器に@を入れ I レンジ1700 WI 
巧勺3分1 加熱します。あら熱をとり、 © 
を加えでよく混ぜ、6等分します。 

@手にサラダ油（分量外）をつけ、を 
地を片手に数回たたさつけで空気を 
抜き、ル半りおにしで中央をくぼませ 
ます。 

@テーブルプレートにアルミホイル 
または才ーブンシートを敷き、②を並 
ベで 中段に 入れ I 才ーブン I に度押し) 跡 
で 128〜34分 I 焼きます。 

〔ひと < ちメモ] 

• 100%牛ひき肉を使って □ □ □ □ □ □ 
□ □日にするときは、リ日熱時間を3〜4 
分短かめにします。 

• 生地作りにクッキングカッターやプ〇 
ミキサーを使って作るときは、それぞれ 
の取扱説明書を参照します。 


鶏肉のワイン煮 


テーブルプレートを如熱室底面に它ットする 


I レンジ1700 WI 約8分 

/夕 1 k \ 


1レンジ1200 W | 約50分 

Tot 


(リレー加熱） 

// \\ 


力□リー （1 人分） 

約 420 kcsil 


材料 (4 人分） 

鶏もち肉(胃つきで1本約200吕のもの) ‘4本 

塩、こしよラ . 各少々 

ル玉ねぎ . 12個(約 200 g ) 

マツシュルーム 14個（約120呂） 

^ホワイン . カップ％ 

スープ(固形スープ1個をとく） 


. カップ％ 

@トマトピユーレ . カップ:^ 

つ'-ケで} レニ(□一 IJ ェ、パセ IJ の茎な 


どを束ねたもの） . 1束 

塩、こしょう . 各少々 

サラダミ由 . 少々 


八ンバーグのコツ 


♦生地の作りかたは 

練らないようによく混ぜ、空気抜きをし 
でからあを作つで焼くと、やわらかくふ 
つくらと仕上びります。 

♦生地の中央をくぼませて 

乂の通りを良くし、焼き上びりの中央の 
ふくれを防ぎます。 


•アルミホイルを敷いたときは 

アルミホイルに薄くサラダ油をめり、こ 
びりつさを少なくします。 

•冷凍ノ V ンバーグなどは 

• 巿販のちの冷凍八ンバーグは同様にし 
で焼さます。 

• 生のまま冷凍したちのは30〜34分焼 
きます。 


作りかた 

〇鶏ちち肉は関節の部分で2つにの 
り、塩、こしよラをします。 

@フライパンにサラダミ由を熱し、鶏 
肉の両面に焼さ色びつくまで炒めで 
取り出し、野菜を入れで軽く炒めま 
す。 

@容器に②と鶏肉、混ぜ合わせた@ 
を入れでかき混ぜ、落としぶたとふた 
をしで にンジロ 00 WII 約8分し I レンジ 
画 ovi 歐^リレー加熱します。 


〔ひと < ちメモ） 

• 煮ちのの〕ツは44ぺージを参照します。 
• リレー！]□熱の使いかたは27ぺージを参 
照します。 


• ホワインは動脈硬化の予防効果び高い 
ポ IJ フエノールを多く含んでいます。 






































































































































































尼 


-ブルブレー I 
ンジ麵 


卜をのなち良面じたツトする 


(1^ 

_!ル 


■wm 


扣8巧 
20ぺ5巧 


巧料 (4 人分） 

* . 

:! K. 


材巧 (4 人が 

JR . 

水 . 

18 . 


• カツブ乂 (80 g ) 

.600 mL 

. か々 


力 aU - U 人巧）巧 260 kcal 


" カツブ 2(3208) 
……440〜 480 mL 


(1 mL =1 cc ) 

巧0かた 

〇ザはホい、さるにあげで水巧をき 
〇容巧に入れ、巧■の水を m えでふた 
をしで、お)1時抽つけでの水させます • 
Q [ l ；^700 W | l の8みし|レンジに007>^ 

LiP ~25 分 I リレー孤おしでかきおだ. 
ふさんとふたをしで巧らしまず. 


( ImL - lcc ) 

作0かた 

〇米はないさるにあけて:水巧をぎ0, 
深めの宮巧に入れで巧■の水を加え. 
ふたをしまず. 

@ [レンジ1700 Wl 化8お1 、 I レンジ I 
2な佩!厮~35巧 リレー M おし、公を扣 
义ます. 




(リレーぶ* WD 巧いかたは27ぺージ g 巧） 1 

♦大きくて深めの容おで 

♦必ずの水巧 

ふきこぼれないよラにします.巧巧の 

ご»のとき.巧く巧に巧■の水に1巧面 

煮&容巧を巧ラと《利です. 

ほど〇け.巧分の水させまず. 

♦ご飯の水の■と加熱時间 

(1 mL = 1 cc ) 

ホの ■ 

水の ■ 

1 ぃジ1甲1 ぃジ 

カツブ 1(1608) 

240〜 260 m し 

の6巧 - ►巧15巧 

カツ フ3 (4808) 

640〜 700 m し 

約 10 巧 - ► 19 30« 

♦おかゆの水の■と加な時曲 

(1 mL = lcc ) 

ホの 麗 

水の ■ 

1 ぃジ1刪品:!品レンジ脚 

カッフ乂 (40 g ) 

300 mL 

巧 4 巧 - ► の 30 巧 



. 280~320 mL 


巧巧 (4 人が 

ちろ太 . カツブ 2(3208) 

ゆでささけ 6) ■豆巧が) 8). 巧 80 g 

ささげのホで汁1 

水 I 

こま® . か々 

(1 mL =1 cc ) 

巧0かた 

〇もち米は济い、さるにあけで水な 
をぎ0、客巧に入れで分■の水を扣そ、 
約1時なつけでおさまず. 

@ささげを孤えでなきおだ、ふたを 
しで I レンジ1700 WI [ T 2 〜14が 它ツトし 
でスタートし、巧り時面4〜5巧でか 
さをぜ、巧び沉巧しでかき症ぜまず. 
© 巧に®0、ごま巧をホえます. 

【ひとぐちメモ） 

• ささげの■は巧みで m 巧します. 

•巧»の色の■巧は.ささげのゆでホの 
■で扣減しまず. 


♦必ずの水を 

巧く S じ巧■の水じ1時巧ほどつけ. 
巧巧 R 水させまず. 


•加おをやでかきまぜる 
むらなく上まじ巧けまず.そのタイ5 
ンヴは曲な時苗の％<らいでず. 

参水の■と加な時田 （ lmL =1 cc ) 


雜屋 

水の ■ 

扣 iM«n 

1 レ:/兰! 700 Wj 

カッフ 1 
り 60 が 

160- 

180 mL 

の10 か 

カップ 3 
(4808) 

460〜 
480 m し 

18 〜 20 巧 


こめ 


如 



茶わん蒸し 

テーブルフレートを扣《515面にじットする 


0* 図 口 


如麻時曲の白安 巧28巧 
力□リー(1人巧 ） WeOkcal 


巧巧 (4 人分》 

W . 2巧(の lOOmL ) 

i だしホ… "SSOmL 

あ、 しょうゆ.曲 各ルさじ乂 

み〇ん… かさじ1 

a 肉【そ？のり)- ■…巧 40 g 

えび(化) S ). か4宙（のの g ) 

かまぼこ (> のか— ……8巧 

干ししいたけ（もどしで6ブ S を巧り. 

そ ar のり)"… 2巧 (8 巧れ） 

云つ*.. mm 

_ (1 mL =1 cc ) 

作0かた 

〇ポールに班を巧り入れでよくと 
ぎほぐし. ® を況そで涅せ.》ごし 
しまず. 

@巧肉は巧をふりかけでおきます. 
えびは压と一宙を巧しで巧をむさ. 
«ねたを®0ます. 

© 容巧に®を A れでラッフまたはふ 
たをしで (1/ ンジに-麵 に巧沉が 二巧?) 
地斯します. 

〇巧わん巧し容班に云つ巧む巧の興 
を巧り&み、①を4き巧しでそそぎ入 
れ.さつとかき涅だ蘇亥たをしまず. 
©みをテーブルフレートにち因を巧 
巧しでのぺ 114茶わん雇し 1 で m 熱し . no 
おを、庇おをから出しで王つ》をの 
せ、ふたをしで約5巧ほど巧らしま 
ず， 


系わん巧しのコツ 


♦分■は 

1〜6旧まで作れます. 

♦容おは 

B 涅び 8 cm くらいのふたつきのをので 
ふたをさめた■■び巧2008のをのも 
のび«してます。 

参卵巧の巧巧は 20-25 でにする 
ほいときは、れ上びり巧巧を國に. 
«いとさは垣!にしまず. 

♦屏液の■は器の t 分目く 5い 


•容おの面をかたは 

2 a な上はテーフルフ レー ト中巧の円の®® 

じ g 面《〔■しでなぺまず•(上なら化因》 





ie 

2旧 

A 



3坦 

4旧 

な 

5旧 


藻 

6 t 田 


■加なまはをましてから 
1才-フン I 巧 mn . 限巧度巧巧で扣 
なちびおいと上寺には上ヴ〇ませ 
ん， 

♦巧0出すとをはま意ずる 
容巧はおくなり.すぺりやずくなつ 
でいます.お寺待ちの才ーフン用ま 
巧や巧いたふさんなどを巧いで，巧 
をつけで化しでください， 

♦細熱が足りなかったときは 
もンジ1100 v^l で、巧寺を兄なびら加 


いり卵 

テーブルプレートを扣熱515面に忆ットする 


I レンジ 1500 WI 40 ゅ〜 1 巧 口 


力日リ ー(1® 巧）巧 90 kcal 


巧巧 。㈱ 
W . 


ゆ i 


砂曲 

巧-- 


. 1曲 

かさじ乂 
-か々 



テーブルブレートを曲 W 否氏面じたットする 


[レンジ凤 0 W ] 


2巧〜 

2巧30# 


口 


カロソー （1 曲巧）巧 llOkcal 


巧巧 （1 巧が） 

巧 . 1旧 

ぺーコンり cm 舟こ 曲る） 乂巧 

玉ねぎ《■助 0) か々 


巧 D かた 

玉ねぎをおじ《いで卵を巧0入れ、 
け車で2〜3か巧つを刺しで，が6度 
に巧を相け、ぺーコンを®らしまず. 
ラツブまたはふた巧し ru >->- i 2 oowi 
跑こ'2巧30巧!扣》します. 


【ひと < ちメモ） 

•苗はココット巧が■通ですび.ない« 
さじは巧めのかさな度にラッフまたはふ 
たをしで巧って < ださい. 

•ぺーコン、玉ねぞのげね0にゆでたほ 
うれん■に0 8 ) を度いで！ II ごもり历じし 
でをよいでしよラ. 

i A 注意—> 

ンジ1700 WI 、！ レ ンジ|5(巧^ 
■ると破なします。 

ンジ iopvy ] で加がしてく 

さない货を、巧だけで M 持ず 
しまずので、 f 田のな巧と巧み 
««しでください.また、扣 
を竹串などでつを巧さな 
?い. 

1200 w | でを.加 ilft しすきると 
二とが$0ます. 


巧0かた 

〇的み U ッフにがを1!0入れ.®を孤 
えで8でよ < かさ混だます. 

@ 1レンジ1500 WII 40 が〜1巧 孤!!》しまず 
ヴ、述やぶ、< らんでさたらま窜<かを 
症だ、巧び孤おします. 












































































































































グラタンのコツ 


♦分量は 

1〜4曲まで焼けます。また数人分を 
大さな曲にまとめで焼くことちでさま 
す。 

•容器は 

グラタン曲を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 

テーブルプレー トは!] n 受棚 上段 

湖剛「の T 。 

4皿肿央に311肿央に2皿肿央に1刪ま中央に 
奇せる。 奇せる。奇せる。置く。 

♦焼く前にさめてしまった5 

具やソースびあたたかいラちに焼きま 
す。焼く前にをめでしまったら正乏^ 
~500 W ] で人肌くらいにあたためでから 
焼さます。 

•具のげ態によって焼き色び違う 

ホワイトソースのかたさやチーズによ 
っで、焼き色び異なります。 

♦焼きが足りなかった時は 

をづ习 に度押し）巧巧巧で様寺を見 
なびら、さらに焼きます。 

♦焼きむ5が気になるときは 

残り時間10〜15分で テーブル プ レート 
の前後を入れ誓えでさらに焼きます。 


f — A 迁忌— 

具によっては飛び散ることがあります。 

いかを使ラときは全体に切れ目を 
入れ、 マッシュ ルー厶はのったち 
のを使っでください。 


マカ□ニグラタン 


テーブルプレートをの受棚 上段に 它ットする 


pro クラタン I 才-ブン 

(予熱なし）^- 



リ□熱時間の目ち (4 皿分） 約33分 
力□リー （1 人分） 約 SOOkcal 


材料 (4 人分) 


マカ□二 


80呂 


@ 


鶏もち肉 （1 cm 角切り） . 100呂 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取って 

半分にのる） . 8尾(約100呂） 

玉ねぎ(薄のり） .)4 個(約 lOOg ) 

マツシュルームおスライス） 

. ル1あ(約50呂) 


バター .25 g 

一 1品、こしょつ . 各少々 

ホワイト ソース カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの 


または粉チーズを適量) .80 g 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダ油（分量外）をまぶします。 

@深めの容器に®を入れ r レンジり 00 WI 
颇え分 M 加熱し、マカ□二と合わせ 
ます。 

@②にホワイ トソースの 半量を加え 
であえます。 

© バター（分量外） を めったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを 全体にかけで、上に チーズを 
散らします。 

@④をテーブルプレートに並べで 上 
段に 入れ II 0グラタン I で焼きます。 


〔ひと < ちメモ） 

• 冷凍グラタンは 110 グラタソ では上手に 
焼けません。 


f -市販の冷凍グラタンを焼くときは- 

•ち凍グラタン (1 皿-約240呂)はアルミケース皿のまま、1〜4皿まで左図の 
ように並べで 上段に 入れ 巧^^ に度押し）焼きます。 
•アルミクース皿のふちを巧り上げで焼くと、ふきこぼれび防げます。 

X プラスチック容器のちのは焼くことびできません。 

V. 


ホ ワイト ソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 @牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
れ [1/ ンジ |7~00 Wl で加熱しで泡立で器 I レンジ1700 W に 途中かき混ぜなびら如 
でよく混ぜます。 熱します。 


分 量 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

巧 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20 呂 

30 呂 

40 呂 

バター 

30 呂 

40 呂 

50 呂 

Inns ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

作 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを加熱 I レンジ1700 W | 

約1分 

約1分30秒 

約1分50秒 

@ 

牛乳を如えで加熱1レンジ1700 W | 

2〜4分 

5〜6分 

8〜10分 


00 00 
0000 


テーブルプレートを曲受棚 上段に 它ットする 


上段 


邮ブラタン I 

(予熱なし） 


才ーブン 




ラザニア 


如熱時間の目ち 約33分 

力日リーリ皿分）約1880 kcal 

材料に 0 X 20 X 5 cm の耐熱性焼き皿1皿分） 

ラザニア(乾めん) . 6枚(約 lOOg ) 

ミートソース . 1あ(約300呂） 

ホワイトソース(な料-作りかたは50ぺージ 

参照） . カップ 3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの）…120呂 

作りかた 

〇大きめの鍋でラヴニアを固めにゆ 
で、水にとっでちまし、水気をさりま 
す。 

@バター(分量外）をめった容器にホ 
ワイトソース、①、ミートソースの順 
に3〜4段に重ね、チーズをのせます。 
@②をテーブルプレートにのせで 上 
段に 入れ 110グラタン I で焼きます。 





えびのドリア 


リ□熱時間の目ち (4 人分） 
力□リー （1 皿分） 


約33分 
約 530 kcsil 


@ 


材料 (4 人分） 

むきえび(背わたを取る） . 200呂 

玉ねぎ(みじんのり）。…個(約100呂） 

ちしいたけ(薄のり） . 4枚 

バター . 25呂 

ホワイトソース(な料-作りかたは50ぺージ 

参照） . カップ2 

冷やご飯 . 400呂 

ノスター . 15呂 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの、また 
は粉 チーズを 適量) . 80呂 


作りかた 

〇深めの耐熱容器に@を入れで混ぜ 
I レンジ1700 wp 勺3分30秒 I 加熱し、ホ 
ワイト ソースであえます。 

@大きめの耐熱容器にバターを入れ 
I レンジ1200 加熱し、とかし 
ます。 

@②にご飯を入れでかき混ぜ、軽く 
塩、こしよラ(分量外)をしで I レンジ| 7 〇0 
雨1分 2 〇蝴 加熱します。 

© バター(分量外） を めったグラタン 
皿に③を分け入れ、①をのせ、上に 
チーズをふります。 

@④を テーブルプレー トに のせで 上 
段に 入れ じ0グラタン」 で焼きます。 


チーズ グラタン 


リ□熱時間の目ち 約33分 
力日リーリ皿分）約1560 kcal 

材料(直径約 23 cm の耐熱性焼き皿1皿分） 

なす （7 〜 8 mm 層さにのり、塩水につける） 

. 3個(約200呂) 

サラダ油 . 大さじ2〜3 

トマト . 大2個(約400呂) 

牛ひき肉 . 200呂 

玉ねぎ(みじんのり）。…1個(約200呂) 

バター . 25呂 

塩、こしよラ、ナツメグ . 各少々 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの） 

. 80呂 


@ 


作りかた 

©フライパンにサラダミ由を熱し、な 
すを炒め、塩、こしょラをします。 

@トマトは皮を湯むきし、7〜 8 mm 
の輪切りにしで種を取り除さます。 

@ @を耐熱容器に入れで I レンジ|胃 
Wj I 約2分10秒 I 加熱し、ひき肉と合わせ 
でよく練り混ぜ、塩、こしょう、ナツメ 
グを加えで混ぜます。 

〇容器にバター（分量外）をめつで③ 
を詰め、上に①と②を交豆に並べで 
チーズをふります。 

@④をテーブルプレートにのせで 上 
段に 入れ 防ブラ タ习で 焼きます。 


グラタン 
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パリッ庫網焼き 


ホがのチル m も.な谋のおおまをけ始の 
说巧じがべレンジで中まで火を逝しグリ 
ルでぶ曲をこんが I )巧き たげます， 



テーブルブレートを M 親呈底面に它ツトする 

麗 おき図闘 



こんがりあたため 


孤激時間の目安20 Og で巧12が 

巧料 

巧きとり饰巧奋およびまたりのをの） 
. 4〜10本 




八ンバーグ、 
チキンステーキ 

如が時巧の目ま 200 g で巧12分 

巧料 

巧販の韵 S 済みノ、ンバーヴ(チルド》 

. 1〜6個 

または.巧巧の巧理済みチキンステーキ【チルド） 
. 1〜6個 


八 

U 

ジ 

庫 


を 



さつま揚げ、厚揚げ 

如热時間の目安 300 g での13分 

材料 

さつまおけ . 100〜 600 g 

または If 摄げ • 1〜4巧 （150 〜600 g ) 

作りかた 

さつま縁びまたは居傷げの包装をは 
すし、焼網の中央に寄せでなべ、テ 
—ブルブレートに置き I バリッが おお 
さ 「5ち恩 1 で焼さます。 


作0かた 

烧きとりの呂裝をはすし焼網のか巧 
に寄せで®ぺ、テーブルブレートに 
坦きし バリ1ジ® 細焼さ \ 5 M \ で烧きま 
す。器に盛り巧けでから、たれをかけ 
ます。 

【ひと < ちメモ〕 


• うなきのかばおきり〜2史)は I はがり 
測81鬧で同胤こしで焼きます。たれは 
盛りつけでからかけます。 



こんがりあたため 


师お時間の目ま 200 g で約12分 

巧料 

焼き魚怖巧淀およびま巧りのをの） 

. 2〜6のれ 


作りかた 

焼き魚の包装をはすし、焼網の中巧に 
寄せで並べ、 テー スレブしートにおき 
巧烧ま 医® で巧きます. 


作0かた 

八ンバーク、またはチキンステーキ 
の包装をはすし、焼おの中央に寄せ 
で化べ、テーブルブレートじ置き じ i 
。ッ国 網焼き ( pij で焼きます。 

C ひとくちメモ〕 

• ソースび巧いでいるときは、如おをじ 
かけます. 


パリッ庫お巧をのコツ 


♦分 S は 

1人分(巧 lOOg ) 〜4人分までです。 
(この分》がかの才ート围理はできません） 

♦巧巧の中央にませて置く 
2個な上をリ日熱するとぎは、焼巧の中央 
に寄せで化べます。 

•をめたコ□ッケ、フライ、天ぷ5 

などのあたためは 

IT ^ U ^ 巧爲さ医 MUl で、同樣にで 

きます。 

♦加热び足りなかったときは 
か J 儿 I で樣ろを見なびら加おします。 

♦ルさくて巧細この5ないものは、 
テーブルフレートじ直接またはオーブ 
ンシートをおいた上に並ぺ、皿受棚の 
巧 段に入れ 巧こラス り度巧し) た10它] 
でなろを見なびら如おします。 
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17 のッ由 巧 巧き 


吃ちま」 





パリツ庫網巧さで少 S の食品を 
加熱ずるとこげることびありま 
す。 （1 個約50 g ホ巧のものは3個 
化上にして加熱します。） 


* 傷がしでいる食品の 
パックージイラスト 
はイメージ図です。 


テーフルブ レー トを放お窒ち面に它ットする 




フライ、ナゲット冷凍たこ焼き 


抓が時間の目安 150 g で巧 14 分 

巧料 

巧け沼语済みち凍フライ、チキンナグット 

. 100〜30 Og 

作りかた 

呂装をはすし、焼おのか巧に寄せで 
巧ぺ、テーブルプレートじ因き 
パリッ苗 網烧ぎ區 g でおきます。 


如お時間の目を 200 g で巧 16 巧 

巧料 

ち巧たこ烧さ . 6〜20個 

作0かた 

たこ焼きの每装をはすし、巧おのか 
巧に寄せで巧べ、テーブルフレート 
に适さ 巧 リッ庙 1 網焼さ を をな I で焼き、 
ソースをかけます。 


冷凍焼をおにぎり 


抓お時間の目を 200 臣であ) 13 分 

が料 

ち巧巧ぎおじぎり . 3 〜 10 個 


作りかた 

焼きおにぎりの包装をはすし、烧おの 
中巧に寄せで並べ、テースレブしート 
におき I パリツ B | 網焼き 巧斋 H で焼き 
ます，_ 

(焼巧の中巧に寄せでのベる） 


-么ミ主意 



冷凍八ンバーグ冷凍春巻き 


如が時間の目受 180 g でが )15 分 


が料 

ち凍八ンバーヴ(ミニサイ乃" 


• 3〜18恼 


作りかた 

八ンパーブの包装をはすし、お網のみ 
巧に苗せで並べ、テーブルブ レー ト 
におぎ 巧リツ西 I 網おぎ 慢请 で焼ぎ 
ます。 

【ひとくちメモ） 

• ソースびついでいるときは細巧をにか 
けます.ソースをかけで放媒するとはじ 
ける馬ちびあ0ます。 


化上びりお節商 I 

如戲時間の目安22 Og で約12巧 

巧料 

を凍ををき胤观没をか^をの) -•4~12 fa 
作りかた 

客巻きの包装をはすし、巧おの中央に 
ませで⑩ぺ、テーブルブ レー トじ窗 
き I パリッ~届 網焼き 恒ち痛 惕に烧きま 
す。 

〔ひとくちメモ） 

• 巧げでいなレち巧客巻さのとさはは上 
びり助節画でおき上げまず. 

•巧みに瞄じで、おく前に油をま面に塗 
つでをよいでしよラ。 


:リツ庫網焼き 


料理編 
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[仕様 

" -- 、 



巧 源 

な流 100 V 、 

: 50 HZ -60 HZ な用 



弯！消寶巧力 

1 1.450 W 



レ i 高周波出力 

1.000が、7謹、5薩、2訓相当、1的が巧当 

- 


ジ：発振周ミ皮巧 

2.450 MHz 



グ U ル 

消巧おか. 340 W (ヒータ ー1.310 W ) 



オーブン 

消巧运力1 .340 W (ヒーター1 .310 W ) 


温度媽節範囲 i 

発酵、100〜210で、2前で 

250での運弦時巧は巧5分です。その後 
は自動的に210でに切り替わ0ます。 


かおゴま 

幅487 X 賊子430 X 高さ 360 mm 

i- 


加熱室有効寸法 

お 4 孤 X 巧行322 X 高さ21 5 mm 



t 質 を（重 & ) 

約 16 kg J 



※このお品は、曰本国内用に設計されていまず。電源電圧や巧源周波数の異 
なるが画では、使用できません。また、アフターヴービスちでをません。 
※ち周液出力1で 00 W は短時間高出力お能(最大3分剛です。この縦封ま才一 
K 謂理①あたためなどの限定したメニューにのみ苗きます。 

※メニュー表示寒の待な巧力は、巧 2 W でず。 



お客様メモ 



購入店名★を曰のために記入しておいてくださし、。 

ヴービスを巧巧さむるときお役にでちます。 




巧話 （ - - ) 




ご購入年月日： 年月 曰 





•長年ご使用の才-ブンレンジの点検を., *5^ 論篇譜課麵噓のな欄剛ま 

1愛情扁巧国 

ご使用の際 
このよラなこ 
とはあ D ませ 
んか 

♦巧巧コードや运&フラグが巽巧に然くなる* 

• スタートキーを巧しでを巧扭が加れごれない。 

♦ 目 M 的に切れないとさび巧る。 

• こげ巧いにおいげした 0. 巧お中に男巧な育や义巧(スバ 
ーク）び化る， 

•才ーフンレンジにさわるとピリピリと巧ちぞ巧じることび 

■ その化の異巧やが巧びある e 

► 

お願い 

»巧や巧が防比のため，コン 
セントからを込フラグを巧い 
て巧ち巧にご进巧ください， 
庶巧-巧埋についての 巧 巧な 
どおしいことは.巧巧巧にご 
巧がください。 

の 


このオープンレンジの製造時期は本な:のち測面に表示されていまず。 


感曰立ホーム&ライフソリユーシヨン株式会社 

テ105 -8410 東京都港怪西新稱 2 T 印5萬じち電話 (03)3502-21.1 1 


[禁巧曲おお.不巧復お|刚106515-01’2加4-5の C •弘 3] 









































